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Uvod
Više čimbenika doprinosi popu-
larnosti peradskog mesa, od kojih 
su senzorski, nutritivni i ekonomski 
najvažniji, a značajni razvoj peradar-
TLF JOEVTUSJKF V QPTMKFEOKJI 
godina, doveo je meso peradi od 
ekskluzivnog proizvoda, dostup-
nog limitiranoj grupi potrošača, do 
popularnog, jeftinog i kvalitetnog 
NFTB QSJTUVQBǏOPH TWJNB /F QPT-
toje religijska ograničenja povezana 
s potrošnjom mesa peradi (Mulder, 


Kao posljedica svega navedenog 
kvaliteta mesa peradi i čimbenici 
koji na nju utječu potaknuli su znan-
stvenike da se bave ovom temom s 
različitih aspekata. 
U predmetnom radu istražena su 
!zikalno-kemijska svojstava mesa 
peradi i njihova povezanost s kvalite-
tom peradskog mesa kao značajnog 
prehrambenog proizvoda. 
Poprečno prugasto skeletno 
mišićno tkivo čine mišićne stanice 
odnosno vlakna. Svako mišićno vlakno 
je stanica s više jezgara, cilindričnog 
PCMJLBQSPNKFSBɅNJEVäJOF
od nekoliko milimetara do desetak 
centimetara, ovisno o dužini mišića. 
4LFMFUOJNJÝJǎJHSBêFOJTVPEUSJPT-
novna tipa mišićnih vlakana: crvena, 
bijela i intermedijarna vlakna. Cr-
vena vlakna su sporokontrahirajuća, 
malog promjera i većeg sadržaja 
sarkoplazme i mioglobina od ostala 
dva tipa vlakana. Pokazuju visoku ak-
tivnost oksidativnih enzima. 
Bijela vlakna su brzokontrahirajuća, 
većeg su promjera, sadrže manje mi-
oglobina i nisku oksidativnu aktivnost 
enzima u odnosu na crvena vlakna. 
Pokazuju visoku aktivnost glikolitičkih 
enzima, pa se nazivaju i glikolitička 
vlakna. Intermedijarna vlakna su 
srednjeg promjera, broj mitohondrija 
je manji u odnosu na crvena vlakna. 
Zbog svojih metabolitičkih karak-
teristika nazivaju se i oksidativno-
glikolitička vlakna. Smatraju se pod-
vrstom crvenih mišićnih vlakana 
	1FBSTPOJ:PVOH

Podjela mesa peradi na svijetlo i 
tamno meso bazira se na boji mesa, a 
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4BäFUBL
Cilj rada bio je ispitati utjecaj vrste mesa peradi, pojedinih mišića i  tehnološkog procesa proizvodnje na zikalno-kemijska svojstva 
mesa peradi. U tu svrhu, određeni su zikalno-kemijski parametri mišića M. pectoralis supercialis i M. iliotibialis lateralis. Ispitivanja 
su provedena na 170 uzoraka peradskog mesa.  Fizikalno-kemijskim metodama određen je udio vode, masti, proteina i pH vrijednost. 
Rezultati su pokazali da tehnološki proces hlađenja u primarnoj klaoničkoj obradi bitno utječe na udio vode u mesu peradi. Uspored-
bom zikalno-kemijskih parametara nije utvrđena statistički značajna razlika M. pectoralis supercialis purana i pura, a utvrđena je 
između  prsnog mišića brojlera i purana. 
Ključne riječi: meso peradi, brojler, puran, kvaliteta mesa
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odnosi se i na relativan odnos crvenih 
i bijelih vlakana u mišiću. Svijetlo 
meso podrazumijeva prsne mišiće 
brojlera i purana, dok se tamno meso 
odnosi na mišiće nogu. Tamno ili cr-
veno meso brojlera i purana sadrži 
većinom crvena vlakna u usporedbi 
TBTWJKFUMJNNFTPN	#BSCVU

Postmortalne promjene mišića 
ovise o konverziji mišića (živog orga-
na) u meso (jestivo tkivo). Postmor-
talno iscrpljenje energetskih zaliha 
u mišiću inicira pojavu rigor mortis i 
EFNBSLBDJKV J[NFêV NJÝJǎB J NFTB
Stupanj mišićne kontrakcije kad 
nastupi rigor mortis varira i na njega 
utječe nekoliko !zioloških putova kao 
i uvjeti tijekom tehnološkog procesa, 
B HMBWOJ KF ǏJNCFOJL LPKJ PESFêVKF
mekoću mesa. 
/BKWBäOJKFQPTUNPSUBMOFQSPNKFOF
mesa su glikoliza, rigor mortis, 
promjene pH i proteoliza. Pozna-
vanje postmortalnih promjena mesa 
neophodno je za upravljanje kvalite-
tom mesa i mesnih proizvoda, te 
projektiranje tehnoloških procesa 
prerade i konzerviranja. Bitna faza u 
tehnološkom procesu primarne 
klaoničke obrade je iskrvarenje, ti-
KFLPNLPKFHLSWJJ[MB[JJ[UJ-
jela, a ostatak se zadržava u vitalnim 
organima, te prestaje opskrba mišića 
kisikom. Pričuve kisika se nakon 
nekoliko minuta potroše, što uzroku-
je prekid svih aerobnih metaboličkih 
putova i prijelaz na anaerobne pu-
tove, kojima će se osigurati energija 
za mišiće. 
Temperatura je kritični čimbenik 
u postizanju visoke kvalitete mesa 
tijekom postmortalnih promjena. 
Optimalna temperatura u tom peri-
PEVJ[OPTJJ[NFêVJoC, stoga se 
preporuča snižavanje temperature 
mišića odmah nakon iskrvarenja. 
.FêVUJN J[V[FUOP CS[P TOJäBWBOKF
UFNQFSBUVSFJTQPEoC, smrzavanjem 
mesa prije rigor mortis može rezultira-
ti nastankom rigora odmrzavanja koji 
rezultira skraćenjem mišićnih vlakana 
tijekom odmrzavanja, potaknutim 
otpuštanjem iona kalcija iz sarkopla-
zamtskog retikuluma u sarkoplazmu 
zbog oštećenja sarkoplazmatske 
membrane kristalima leda i u prisut-
nosti dovoljne količine ATP-a. Ubrza-
na razgradnja ATP-a i glikogena (unu-
UBSNJOVUBPENS[BWBOKB
SF[VMUJSB
naglim skraćenjem mišićnih vlakana 
	 
 EPWPEJ EP HVCJULB WPEF J
žilavosti mišića. 
3JHPS IMBêFOKB OBTUBKF CS[JN
IMBêFOKFNNFTB 	 Q)
 OB UFN-
QFSBUVSV JTQPE  o$  BMJ J[OBE 
oC, prije nastanka rigor mortis, pri 
čemu dolazi do skraćenja mišića i 
može uzrokovati žilavost i smanjenu 
sposobnost vezanja vode mesa. 
3JHPS IMBêFOKB SF[VMUJSB OFTUBOLPN




nog i mitohondrijskog) u prisutnosti 
"51B	:VJTVS
,BMDJKEJGVOEJSB
u sarkoplazmu pomoću elektrokemi-
jskog gradijenta, nadmašujući tem-
peraturom reduciranu sposobnost 
sarkoplazmatskog retikuluma da 
povuče kalcij. Zabilježen je samo u cr-
WFOJNNJÝJǎJNBUJKFLPNIMBêFOKBDJKF-
lih trupova. Crveni mišići imaju manje 
razvijeni sarkoplazmatski retikulum 
i više mitohondrija od bijelih mišića. 
Manje razvijeni sarkoplazmatski reti-
kulum rezultira dostatnom koncen-
tracijom sarkoplazmatskog kalcija da 
inducira kontrakciju kada je crveni 
mišić povrgnut temperaturama ispod 
o$	-ZPOJ#VIS:VJTVS

Zbog svega navedenog neophod-
no je održavati optimalnu tempera-
turu tijekom mrtvačke ukočenosti da 
bi se spriječilo skraćenje i / ili žilavost 
mišića tijekom procesa. Temperatura 
CJTFUSFCBMBPESäBWBUJOBoC, 
dakle iznad 15 oC, ali ispod tempera-
UVSFUJKFMB	PLPoC za piliće) da suz-
bije rast mikroorganizama. Rigor mor-
tis nastupa puno brže kod brojlera i 
QVSBOB OFHP LPE HPWFEB 	  TBUB
QSFNB  TBUJ




varenja i trupovi dostižu tempera-
turu od 15oC pri završetku rigor mortis 
	#BSCVU

Za klaoničku obradu peradi, 
naročito tovljenih pilića (“brojlera”) i 
purana, karakteristična je velika dnev-
na proizvodnja i upotreba različitih 
tehničko-tehnoloških sredstava u 
visoko mehaniziranim i automa-
tiziranim sustavima kontinuirane 
PCSBEF1SPDFTJSBOKFCSPKMFSBOB
TBU 	4PNTFO J TVS 
 J TQFDJöǏOB
oprema za klaoničku obradu i 
IMBêFOKF NFTB QFSBEJ V[SPLPN TV
njegove znatne bakterijske kontami-
nacije i relativno slabije održivosti. 
Poznato je da neke faze tehnološkog 
procesa proizvodnje u klaonicama 
peradi, naročito šurenje, evisceracija 
JIMBêFOKFNFTBVWPEJTBNJQPTFCJ
djeluju na porast njegove bakteri-
jske kontaminacije. To se, prije svega, 
odnosi na mogućnost tzv. unakrsne 
kontaminacije (eng. cross-contami-
nation) mesa peradi bakterijama roda 
Salmonella spp., Campylobacter spp., 
Listeria spp. i Clostridium spp. (Tomp-
LJO,FMMZJTVS

Tehnološki proces primarne 
klaoničke obrade obuhvaća slijedeće: 
/BLPO EPQSFNF V LMBPOJDV J WFU-
erinarsko-sanitarnog pregleda prije 
klanja perad se, obješena na “lire” na 
visećoj pokretnoj traci, omamljuje 
električnom strujom i iskrvarenje se 
vrši dorzo-lateralnim rezom vratne 
vene, pomoću automatskog noža 
[B JTLSWBSFOKF /BLPO JTLSWBSFOKB
perad se šuri u toploj vodi ili pari na 
UFNQFSBUVSJ ¡$ OFLPMJLPNJOV-
ta, ovisno o masi i čerupa pomoću 
strojeva za čerupanje. Čisto čerupanje 
peradi, bez oštećenja kože, veoma 
je važna tehnološka faza klaoničke 
obrade. Uspjeh čerupanja ovisi o 
pravilnom šurenju i radu strojeva 
za čerupanje. Tehnološki proces pri-
marne klaoničke obrade brojlera 
odgovara tehnološkom procesu 
primarne klaoničke obrade purana. 
Bitna razlika je odsijecanje nogu, 
koje se kod brojlera vrši u tarzalnom 
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zglobu i noge se transportiraju u ka-
öMFSJKV /FNB OBLOBEOPH QJMKFOKB
nogu i guljenja tetiva kao kod purana. 




i odsijecaju noge u visini koljenog 
[HMPCB	NN
JUSVQPWJQBEBKVOB
pokretnu traku s koje se vješaju ručno 
na liniju za evisceraciju. Evisceracija je 
potpuna, a vrši se ručno ili pomoću 
BVUPNBUTLPHVSFêBKB [B FWJTDFSBDJKV
(“eviscerator”). Tijekom evisceracije 
vrši se veterinarsko-sanitarni pregled 
NFTB J PSHBOB /FKFTUJWF J[OVUSJDF
otpremaju se u pogon za preradu 
nusprodukata klanja (ka!lerija), u 
kojem se zajedno s drugim nusproiz-
vodima klanja (krv, perje, noge, glave) 
QSFSBêVKV V TUPǏOV ISBOV 	NFTOP
brašno, mesno koštano brašno i 
hidrolizirano perjano brašno). Jestive 
se iznutrice (očišćeni mišićni želudac, 
jetra, slezena, srce) ispiru u hladnoj 
vodi s ledom i distribuiraju odvojene, 
ili se posebno pakirane, vraćaju u pleu-
ro-visceralnu šupljinu i šalju u promet 
[BKFEOPTUSVQPN/BLPOFWJTDFSBDJKF
vratovi se odvajaju od trupa pomoću 
pneumatskih škara. Podvrgnu se ispi-
SBOKVWPEPNEPIMBêJWBOKVJDJKFêFOKV
u rotirajućem bubnju. Slijedi slaganje 
vratova u plastične kutije, slaganje na 
paletu, odvoz u rashladnu komoru. 
Trupovi prolaze kontrolu očišćenosti, 
a po potrebi dodatnu obrada i pranje. 
Unutrašnje i vanjsko pranje trupova 
vrši se ručno mlazom vode, slijedi 
DJKFêFOKF QJMKFOKF OPHV J HVMKFOKF
tetiva, koje se potom usitnjavaju i 





Prikazani tehnološki proces 
klaoničke obrade purana i drugih 
vrsta peradi odvija se obično u tri 
faze, prema kojima je izvršena i kon-
strukcija i ugradnja viseće pokretne 
trake u klaonici peradi. To su:
faza  - ovješavanje, omamljivanje, 
  klanje, šurenje i čerupanje,
faza  - evisceracija, pranje
GB[B DJKFêFOKFJIMBêFOKF
Spomenute su faze, odnosno linije, 







va završava primarna klaonička obra-




)MBêFOKF USVQPWB QFSBEJ KF KFEOB
od najvažnijih operacija u procesu 
primarne klaoničke obrade i mora 
biti izvedeno u što kraćem vremenu 
od klanja kako bi se suzbio rast pato-
genih i bakterija koje uzrokuju kva-
SFOKFNFTB)MBêFOKFN KF OFPQIPE-
no sniziti temperaturu mesa i nakon 
toga održavati temperaturu, koja 
osigurava visoku kvalitetu i siguran 
proizvod, sve do krajnjeg korisnika. 
Sama održivost mesa je dulja kada 
se “hladni lanac” pažljivo održava 
	4NPMBOEFSJTVS
6&VSPQTLPK
uniji ne postoji zakonska regulativa 
LPKB PESFêVKF WSJKFNF V LPKFN KF
QPUSFCOP J[WSÝJUJ IMBêFOKF LBP J WSF-
NFOTLP USBKBOKF IMBêFOKB TBNP KF
strogo de!nirana konačna tempera-
UVSB USVQPWBLPKB J[OPTJoC i mora 
biti postignuta prije transporta i rasi-
jecanja te u što kraćem vremenskom 
QFSJPEV)MBêFOKF UBLPêFSVUKFǏFOB
čimbenike kvalitete mesa kao što su 
aroma, izgled i tekstura mesa (James 
J TVS 
 'J[JLBMOJ QSPDFTJ LPKJ TF
PEWJKBKVUJKFLPNIMBêFOKBTVJ[NKFOB
UPQMJOFJJ[NKFOBNBTFJ[NFêVUSVQP-
va i rashladnog sredstva. Svi sistemi 
IMBêFOKBUFNFMKFTFOBVQPSBCJIMBE-
nog medija koji oduzima toplinu 
trupovima peradi. Što je temperatura 
NFEJKBOJäBIMBêFOKFKFCSäFV[LPO-
UJOVJSBOJ LPOUBLU J[NFêV QPWSÝJOF
USVQB J NFEJKB [B IMBêFOKF /B CS-
[JOVIMBêFOKBVUKFǏV J UFSNPö[JLBMOB
svojstva i brzina strujanja rashladnog 
NFEJKB 	+BNFT 
 *[NKFOBNBTF
V QSPDFTV IMBêFOKB QPESB[VNJKFWB
apsorpciju vode ili isparavanje vode 
u trupovima peradi u ovisnosti o vrsti 
QSJNJKFOKFOPHIMBêFOKB
Tablica 1. Usporedba prosječnog kemijskog sastava i energetske vrijednosti  pilećeg i purećeg mesa, sa i bez kože 
	#BSCVU



















































































)MBêFOKF QPUBQBOKFN V WPEV
	JNFS[JPOP IMBêFOKF
 V WSUMPäOPN
hladioniku (“spinchiller”) koristi se u 
Sjedinjenim Američkim Državama, 
EPL KF V &6 [BCSBOKFOP [B IMBêFOKF
svježeg pilećeg mesa, a dozvoljeno 
[B IMBêFOKF USVQPWB QVSBOB 	3BK

 3BTIMBEOJ NFEJK KF WPEB B
USVQPWJ TF UJKFLPN IMBêFOKB NPHV
kretati paralelno ili protustrujno u 
odnosu na tijek vode. EU je zabra-
OJMB PWBK OBǏJO IMBêFOKB J[ IJHJKFO-
skih razloga, odnosno visokog rizika 
od unakrsne kontaminacije trupova 
	'SJFT,BSPMZJ JTVS
 JBQ-
sorpcije kontaminirane vode. Protus-
USVKOPWPEFOPIMBêFOKFKFFöLBTOJKFJ
higijenski prihvatljivije od paralelnog 
WPEFOPHIMBêFOKB *TUSBäJWBOKB "MMFO
J TVS 	
 J /PSUIDVUU J TVS 	

potvrdila su navode da protustrujno 
WPEFOP IMBêFOKF V LPOUSPMJSBOPN
sistemu, uz upotrebu klorirane vode 
	TSFEOKBWSJKFEOPTUSF[JEVFNHMTB
NHM V QPTMKFEOKPK GB[J IMBêFOKB

kao što se koristi u Velikoj Britaniji, 
reducira mikrobiološku kontaminac-
iju trupova. Danas se najviše koristi 
QSPUVTUSVKOP JNFS[JPOP IMBêFOKF T
temperaturom vode od maksimalno 
oC. Zbog upotrebe vode kao medija 
[B IMBêFOKF QSJOPT OBNBTJ USVQPWB
J[OPTJ
Jedan od načina imerzionog 
IMBêFOKB LPKJ TF LPSJTUJ TBNPTUBMOP
ili u kombinaciji s vodom je imerzija 
u “kašasti” led, čime je postignut bolji 
učinak od imerzije u vodu na istoj 
temperaturi. To je i očekivano ako se 
V[NFVPC[JSLBQBDJUFUIMBêFOKBLPKJ
se postiže pri topljenju leda. Koristi se 
LPE IMBêFOKB QVSBOB 	+BNFT 

&WBQPSBUJWOJN IMBêFOKFN TB JMJ CF[
vakuuma trupovi gube toplinu is-
paravanjem vode. Dolazi do velikog 
gubitka mase, oko 5%, te naboranosti 
kože na površini trupova. Kod modi-
öDJSBOPH FWBQPSBUJWOPH IMBêFOKB
koristi se zrak uz raspršivanje vode u 
QSWPKGB[JIMBêFOKB
;SBǏOJN IMBêFOKFN TF QPTUJäF
manja bakteriološka kontaminaci-




obično sastoje od dva dijela. U prvom 
dijelu je strujanje zraka temperature 
J[OBE oC, da se odstrani suvišna 
vlaga i smanji aktivnost mikroorga-
OJ[BNB6ESVHPNEJKFMVIMBêFOKFTF




ovisi o brzini strujanja i temperaturi 
[SBLB 5VOFMJ [B IMBêFOKF NPHV CJUJ
i jednodijelni s konstantnom tem-
peraturom zraka od 3oC (Allen i sur., 

 *TUV UFNQFSBUVSV IMBêFOKB
OBWPEF J 4PNTFO J TVS 	
 V[
 WMBäOPTU [SBLB UF TF [B 
minuta postiže temperatura trupova 
CSPKMFSB PE o$ 5JKFLPN IMBêFOKB
zrakom dolazi do isparavanja vode 
sa površine trupa i gubitka mase koji 
NPäFJ[OPTJUJLPEMPÝFWPêFOPH
procesa, a prosječno iznosi 1-1,5% 
	+BNFTJTVS
)MBêFOKF[SBLPN
je dugotrajan proces jer je koe!cijent 
QSJKFOPTB UPQMJOF J[NFêV QPWSÝJOF
USVQB J [SBLB [OBUOP OJäJ 	 +
mso,
OFHP ÝUP KF J[NFêVQPWSÝJOF
USVQBJWPEF	+Nso,
)MBêFOKF
tuširanjem podrazumijeva zračno 
IMBêFOKF V[ QFSJPEJǏLP SBTQSÝJWBOKF
mlaza vode po trupovima peradi. 
Raspršivanje vode se provodi četiri 
EP QFU QVUB UJKFLPN IMBêFOKB ,PE




IMBêFOKF V UVOFMV QSJ UFNQFSBUVSJ
[SBLBo$VUSBKBOKVNJOV-
UB ,PNCJOJSBOJNOBǏJOPNIMBêFOKB
ne dolazi do gubitaka na masi trupo-
WB 6 QSWPK GB[J IMBêFOKB EPMB[J EP
apsorpcije vode, koja u drugoj fazi 
djelomično isparava s trupova. U 
LSJPHFOPKNFUPEJIMBêFOKBSBTIMBEOJ
mediji su tekući dušik i ugljikov di-
oksid koji imaju veliku latentnu top-
linu isparavanja te od okoline oduz-
























pH            Udio proteina             Udio masti     Udio vode
pH          Protein content            Fat content         Water content
Slika 1.   Usporedba !zikalno-kemijskih parametara ispitivanih grupa uzoraka 
Figure 1.  Physicochemical parameters of examined poultry meat samples
Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa




Meso peradi je dobar izvor visoko-
kvalitetnih proteina, vitamina B i mi-
nerala. Usporedbom različitih vrsta 
mesa peradi, puretina je jedno od 
mesa peradi s najmanje masti (Ferre-
JSBJTVS
,BLPVEJPNBTUJSBTUF
udio vode pada, pa se može reći da 
su udio masti i vode obrnuto pro-
porcionalni. Taj odnos ne utječe bit-
no na udio proteina. Veći udio masti 
je povezan i sa većom energetskom 
vrijednošću mesa, no meso peradi 
se smatra nemasnim u usporedbi s 
crvenim mesom. Bijelo pileće meso 
KF CPHBUP QSPUFJOJNB  EP 
sa i bez kože. Kada se odstrani koža, 
VEJPNBTUJQBEBTOB4BTUBW
purećeg mesa je sličan sastavu pile-
ćeg mesa. Ipak, pure su veće ptice i 
sadrže više mesa, te je odnos kože i 
mase mesa povoljniji nego kod broj-
lera (proporcionalno, manje kože na 
masu mesa). To se vidi iz usporedbe 
bijelog purećeg mesa s kožom i pi-
lećeg mesa. Isti odnos vrijedi i za ta-
mno meso. 
/VUSJUJWOJ TBTUBW NFTB SB[MJǏJUJI
vrsta peradi bez kože prikazan je u 
tablici 1. Ispitivanja udjela masti i 
njenog sastava u tkivima brojlera su 
pokazala da svijetlo meso sadrži ma-
nje masti nego tamno. Osim toga, u 
MJQJEJNBTWJKFUMPHNFTBWJÝFPE
su fosfolipidi, a s povećanjem udjela 
masti u tkivu smanjuje se udio fosfo-
lipida s obzirom na neutralne lipide 
(uglavnom trigliceride). Frakcija fos-
folipida sadrži veći broj dugolanča-
nih višestruko nezasićenih masnih 
kiselina od neutralnih lipida.
Čimbenici koji utječu na udio ma-
sti i kvalitetu trupova i mesa peradi 
su: genetsko podrijetlo (selekcija na 
povećanu tjelesnu masu, na sma-
njenu tjelesnu masu, na poboljšanu 
konverziju hrane, na povećanu me-
snatost prsa, bataka i zabataka), sta-
rost i spol (muški brojleri imaju ma-
nje masti od ženskih, a sa starošću se 
povećava udio masti), tov (produženi 
tov daje bolju kvalitetu mesa), sastav 
hrane (vrsta i količina masti u hrani 





Za potrebe istraživanja ispitano je 
V[PSBLBNJÝJǎBQFSBEJ*TQJUJWBOJ







Unutar grupe uzoraka pilećeg mesa, 
ispitivani su uzorci koji su tijekom 
tehnološkog procesa proizvodnje, 
PIMBêFOJ SB[MJǏJUJN WSTUBNB IMBêF-
OKB*[V[FUPKFV[PSBLBQJMFǎJIQSTB
PIMBêFOJI [SBǏOJN IMBêFOKFN J 
uzoraka kombiniranim načinom hla-
êFOKB 	UVÝJSBOKFWPEPNOBLPOǏFHB
KF TMJKFEJMP [SBǏOP IMBêFOKF
 /JKF
provedena prethodna selekcija uzo-
raka, odnosno svi uzorci su izuzeti iz 





















Tablica 2. Deskriptivna analiza i usporedba (Mann Whitney) !zikalno-kemijskih parametara M. pectoralis supercia-
lis i M. iliotibialis lateralis purana 
Table 2 Descriptive statistics and Mann Whitney test for M. pectoralis super!cialis and M. iliotibialis lateralis of turkey 
toms
Deskriptivna statistika / Descriptive statistics .BOO8IJUOFZUFTU	Qź
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/BLPO UPWB äJWPUJOKF TV T GBSNJ
transportirane do mesne industrije, 
gdje prolaze period gladovanja prije 
iskrvarenja. Preliminarna klaonička 
PCSBEB[BWSÝJMBKFIMBêFOKFNUSVQPWB
peradi do postizanja temperature 
USVQPWB PE oC. Uzorci mišića za 
BOBMJ[F J[V[JNBOJTVOBLPOIMBêFOKB
i rasijecanja trupova. Analizirani su 
M. pectoralis supercialis - površinski 
mišić prsa peradi, te M. iliotibilis lat-
eralis - mišić zabatka peradi. 
0ESFêJWBOKF Q) WSJKFEOPTUJ J VE-
KFMB WPEF QSPWFEFOP KF  TBUJpost 
mortem 0ESFêJWBOKB VEKFMB QSP-
teina i udjela masti provedena su 
V WSFNFOTLPN QFSJPEV PE  EP 
dana, u odnosu na vrijeme prikupl-
janja uzoraka. Uzorci su bili sprem-
ljeni u plastične vrećice, označeni i 
zamrznuti na temperaturu - 18oC. 
Prije analiza uzorci su odmrznuti i ho-
mogenizirani. Uzorci mesa purećih 
prsa, uzorci mesa pilećih prsa zračno 
IMBêFOJ J V[PSDJNFTBQVSFǎJI [BCB-
taka dostavljeni su bez kože i kostiju. 
6[PSDJ NFTB QJMFǎJI QSTB PIMBêFOJ
LPNCJOJSBOJN IMBêFOKFN EPTUBW-
ljeni su s kožom i kostima, pa je prvo 
odstranjena koža i prsa su iskoštena 
ručno, pomoću noža.  Kod svih uzor-
aka prsa peradi, M. pectoralis super-
cialis je odvojen od M. pectoralis pro-
fundus i M. pectoralis supercialis pars 
medialis, te su odstranjeni  masno tki-
vo, krvni podljevi, hrskavice i vezivo. 
Kod uzoraka mesa purećih zabataka, 
odvojen je M. iliotibialis lateralis.
pH vrijednost je mjerena direkt-
nim ubodom u mišić digitalnim pH-
NFUSPN 	 Q) .FUFS .FUSPIN
Švicarska) uz ubodnu staklenu elek-
USPEVJTUPHQSPJ[WPêBǏB
0ESFêJWBOKF VEKFMB WPEF J[WSÝFOP




dušika izvršeno je prema referent-
OPKNFUPEJ)3/  *40 %P-
bivene vrijednosti količine dušika 
QPNOPäFOF TV T GBLUPSPN 
da bi se dobio udjel proteina. Os-
novni podaci dobiveni  !zikalno-





Masa pura i purana, čiji su mišići 
istraženi, odgovara zadanim perfor-






kraće od uzgoja purana zbog većeg 
udjela masti u mesu pura, pa bi se 
produljenim uzgojem i udio masti 
znatno povećao. 
Prema QPEBDJNB QSPJ[WPêBǏB
brojleri uzgojne linije Ross  QSJ
TUBSPTUJEBOBUSFCBMJCJJNBUJNBTV
 H .BTB CSPKMFSB ǏJKJ TV V[PSDJ
istraživani iznosila je prosječno 
H/BNBTVCSPKMFSBNPHMJ
su utjecati način hranidbe, !ziološko 
stanje životinje kao i klimatske pri-
like odnosno podneblje u kojem se 
perad uzgaja. Randmani se podu-
EBSBKV T QPEBDJNB QSPJ[WPêBǏB
	"OPO

Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa
Tablica 3. Deskriptivna analiza i usporedba (Mann Whitney) rezultata !zikalno-kemijskih parametara M. pectoralis 
supercialisLPECSPKMFSBPWJTOPPWSTUJIMBêFOKB
Table 3 Descriptive statistics and Mann Whitney test for M. pectoralis supercialis of broiler chicks in relation to chilling 
method
Deskriptivna statistika / Descriptive statistics .BOO8IJUOFZUFTU	Qź
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* AC - air chilling   CC - combined chilling
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Rezultati mjerenja pH-vrijednosti 
u uzorcima M. pectoralis supercialis 





gdje je srednja pH vrijednost prsnih 
NJÝJǎBJ[OPTJMBEPLKFVSBEV
4BOUF J 'FSOBOEF[ 	
 Q) WSJKFE-
nost M. pectoralis supercialis iznosila 
 Ipost mortem. Višim vrijed-
nostima pH nakon rigor mortis odgov-
ara i viši kapacitet vezanja vode mesa 
kao i sposobnost emulzi!kacije, što su 
važni čimbenici tehnološke kvalitete 
NFTB	,BSBLBZBJTVS
4PC[JSPN
na vrijeme mjerenja pH vrijednosti u 
NJÝJǎJNB LPKF KFCJMPIpost mor-





lis supercialis i M. iliotibialis lateralis 
purana potječu od različitih vrsta vla-
kana koja prevladavaju u navedenim 
mišićima. U M. pectoralis supercialis 
prevladavaju bijela glikolitička vlakna 
s visokim sadržajem glikolitičkih en-
zima, a konačni produkt glikolitičkog 
metabolizma je mliječna kiselina koja 
ima tendenciju snižavanja pH vrijed-
OPTUJ	1VPMBOOFJ,JWJLBSJ
6M. 
iliotibialis lateralis purana dominantna 
su crvena vlakna koja pokazuju vi-
soku aktivnost oksidativnih enzima. 
Vrijednosti pH M. pectoralis supercia-
lis kod brojlera kombinirano i zračno 
IMBêFOJI PEHPWBSBKV WSJKFEOPTUJNB
PESFêFOJN V JTUSBäJWBOKV (PHVǵB J
TVSBEOJLB 	
 /B UFNFMKV SF[VM-
tata mjerenja pH vrijednosti koje su 
TF LSFUBMF PE  EP  NPäF TF
VTUWSEJUJ EB NFêV JTUSBäFOJN V[PS-
cima nije uočena pojava PSE mesa 
koja je sve češće prisutna i u mesu 
peradi, naročito mesu purana. Za 
blijedo, meko i vodnjikavo meso 
karakteristične su niske vrijednosti 
LPOBǏOPH Q) 	
 VTMJKFE OBHMPH
pada pH vrijednosti na početku post-
mortalnih promjena.
/B LFNJKTLJ TBTUBW NFTB QFSBEJ
utječe niz čimbenika kao što su različita 
starost, te različita masa životinja 
	"CFOJ J #FSHPHMJP 
 "OBMPHOP
VEJPNBTUJQSPUFJOBJWPEFTFUBLPêFS
razlikuju. Razlike u kemijskom sastavu 
pripisuju se već navedenim razlozima 
kao i uzgojnoj liniji, načinu hranidbe, 
!ziološkom stanju životinje i drugim 
ǏJNCFOJDJNB /BKWFǎJ VEJP QSPUFJOB
PESFêFOKFVM. pectoralis supercialis 
QVSBOB J J[OPTJP KFBOBKNBOKJ




M. iliotibialis lateralis (tablica 1) purana 
u skladu su s rezultatima Paleari i sur. 
	

Udio masti u M. pectoralis super-
cialis pura je u skladu s podacima 
,BJǎ3BL J "OUPOJǎ 	
 EPL KF V
M. pectoralis supercialis purana niža 
vrijednost za udio masti dobivena u 
predmetnom istraživanju. M. pecto-
ralis maior se smatra najkvalitetnijim 
mišićem trupa peradi zbog minimal-
nih količina masti prisutnih u mišiću, 
za razliku od mišića zabatka koji ima 
znatno viši udio masti. Udjeli masti u 
JTUSBäJWBOJN NJÝJǎJNB UBLPêFS HPW-
ore u prilog M. pectoralis supercialis i 
varirali su ovisno o vrsti i spolu peradi 
PE  EP  4SFEOKB WSJKFEOPTU
udjela masti u M. iliotibialis lateralis 
purana iznosila je 5,8%. 
Usporedba udjela vode, masti i pro-
teina za sve istražene mišiće prikazana 
je na slici 1. 
/BUFNFMKVOFQBSBNFUSJKTLPH.BOO
8IJUOFZ 6 UFTUB 	Q
 TUBUJTUJǏLJ
je izražen utjecaj slijedećih param-
etara na !zikalno-kemijska svojstva 
istraženih mišića peradi:
t WSTUFNJÝJǎBQVSBOB[BM. pectora-




 [B M. pectoralis 
supercialis brojlera
t TQPMBäJWPUJOKB[BM. pectoralis 
 supercialis purana i pura
t WSTUFQFSBEJ
Usporedba dobivenih !zikalno-
kemijskih parametara M. pectoralis 
supercialis i M. iliotibialis latera-
lis QVSBOB QSJLB[BOB KF V UBCMJDJ 
4UBUJTUJǏLJ[OBǏBKOBSB[MJLBJ[NFêVM. 
pectoralis supercialis i M. iliotibialis 
lateralis purana postoji u udjelu masti 
i iznosi u M. iliotibialis lateralis 5,8%, a 
u M. pectoralis supercialis  /B-
dalje, statistički značajna razlika u pH 
vrijednostima istraženih mišića se i 
očekuje jer ti mišići imaju različite pH 
WSJKFEOPTUJ 	-ZPO J #VIS 
 .P-
MFUUF J TVS 	
 TVPESFEJMJ LPOBǏOJ
Q)	Ipost mortem) u M. pectoralis 
maiorJJ[OPTJPKFEPLTV4BOUFJ
TVS 	
NKFSFOKFN Q) V TWKFäFN
i smrznutom M. pectoralis supercia-
lis QVSBOB J[NKFSJMJ LPOBǏOJ Q) 
6 PEOPTV OB MJUFSBUVSV PESFêFOF
su više vrijednosti pH u M. pecto-




	-ZPO J #VIS 
 EB QSPEVäFOP
uskraćivanje hrane i premortalno 
!zičko iscrpljivanje životinja, snizuje 
inicijalnu količinu glikogena u mišićju 
i dovode do ranijeg početka rigor mor-
tis, što rezultira višim konačnim pH jer 
je mliječna kiselina, nastala prije smrti, 
krvotokom transportirana u jetru.
 Usporedba rezultata Mann-Whit-
ney U testa za usporedbu rezultata 
!zikalno-kemijskih parametara M. 
pectoralis supercialis kod brojlera 
PWJTOP P WSTUJ IMBêFOKB QSJLB[BOJ TV
u tablici 3. Promatrajući rezultate 
!zikalno-kemijskih analiza za M. pec-
toralis supercialis u brojlera koji su 
tijekom primarne klaoničke obrade 
PIMBêFOJ LPNCJOJSBOJN OBǏJOPN
IMBêFOKBJCSPKMFSBPIMBêFOJI[SBǏOJN
IMBêFOKFN TUBUJTUJǏLJ [OBǏBKOB SB[-
lika postoji u udjelu vode i proteina. 
Različiti tehnološki procesi proizvodn-
KFPEOPTOPIMBêFOKBUSVQPWBCSPKMFSB








proizlazi da je došlo do apsorpcije 
vode u trupove brojlera što se podu-
dara s podacima iz literature koji gov-
ore o prinosu na masi trupova peradi 
LPKJ TV IMBêFOJ V LPOUBLUV T WPEPN
	+BNFT J TVS 
 6 PWPN TMVǏBKV
SBEJMP TF P LPNCJOJSBOPN IMBêFOKV
koje u prvoj fazi podrazumijeva kon-
takt trupova peradi s vodom, dok se 
u drugoj fazi trupovi hlade zrakom. 
,PEWPEFOPHIMBêFOKBQSJOPTOBNBTJ
USVQPWB J[OPTJ  6 TLMBEV T UJN
rezultatima je i udio proteina koji je 
WJÝJ LPE CSPKMFSB PIMBêFOJI [SBǏOJN
IMBêFOKFN
Usporedba rezultata !zikalno-kemi-
jskih analiza za M. pectoralis supercia-
lis u purana i pura prikazana je tabli-
DPN  B TUBUJTUJǏLJ [OBǏBKOB SB[MJLB
QPTUPKJ TBNP J[NFêV Q) WSJKFEOPTUJ
dviju grupa. Osim vrste na kemijski 
sastav mišićnog tkiva utječu i spol, dob 
te klaonička masa životinja (Živković, 

,FNJKTLJTBTUBWJTUSBäFOJINJÝJǎB
se ne razlikuje statistički značajno, što 
je bitno prilikom daljnjeg procesir-
Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa Utjecaj vrste i spola peradi te tehnološkog procesa hlađenja na kvalitetu mesa
Tablica 5. Deskriptivna analiza i usporedba (Mann Whitney) rezultata !zikalno-kemijskih parametara M. pectoralis 
supercialis kod purana i brojlera
Table 5 Descriptive statistics and Mann Whitney test for M. pectoralis supercialis of turkeys and broiler chicks
Deskriptivna statistika / Descriptive statistics
Mann Whitney test (p≤0,05)M.pectoralis supercialis ZH pilića
M.pectoralis supercialis  AC* broiler 
chicks
M.pectoralis supercialis purana
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Tablica 4. Deskriptivna analiza i usporedba (Mann Whitney) rezultata !zikalno-kemijskih parametara M. pectoralis 
supercialis kod pura i purana
Table 4 Descriptive statistics and Mann Whitney test for M. pectoralis supercialis of turkey hens and toms
Deskriptivna statistika / Descriptive statistics
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anja purećeg mesa. Ujednačeni sastav 
sirovina utječe na kakvoću proizvoda. 
Važno je napomenuti da je starost 
QVSBCJMBUKFEBOBBTUBSPTUQVSBOB
 UKFEBOB *[ SF[VMUBUB QSPWFEFOJI
istraživanja, očito je da je to optimalna 
starost za klanje jer su tada minimalne 
razlike u kemijskom sastavu mesa 
pura i purana. Meso pura ima viši udio 
masti od mesa purana, a sa starošću 
se povećava udio masti u mesu, pa 
se produženi tov preporučuje samo 
za purane. S obzirom da se primarna 
klaonička obrada purana vrši odvoje-
no od primarne klaoničke obrade 
pura uslijed različite veličine ptica, 
očito su purani bili izloženi stresnim 
ǏJNCFOJDJNB ǏJNF KF PESFêFOP
metaboličko stanje mišića prilikom 
klanja. Purani i pure uzgajani su pod 
istim uvjetima, na istoj farmi, tako da je 
utjecaj uvjeta prilikom uzgoja mogao 
minimalno utjecati na dobivene re-
zultate. Od stresnih čimbenika moguć 
je bio utjecaj hvatanja ptica na farmi, 
uvjeta transporta do klaonice, vre-
mena odmora peradi prije klanja, 
uskraćivanja hrane i opiranja ptica.
Usporedba površinskog prsnog 
NJÝJǎB [SBǏOP PIMBêFOJI QJMFǎJI J
purećih prsa prikazana je u tablici 5 
gdje je vidljiva statistički značajna raz-
lika u svim !zikalno-kemijskim param-
etrima. Manji udio masti je prisutan 
u uzorcima purećih prsa u odnosu 
na pileća prsa, dok je veći udio vode 
PESFêFOVQJMFǎJNQSTJNB
Zaključci
Primijenjeni tehnološki proces 
IMBêFOKB V QSJNBSOPK LMBPOJǏLPK
obradi statistički značajno utječe na 
VEJPWPEFVNFTVQFSBEJ/BUFNFMKV
rezultata kemijskih analiza može se 
zaključiti da je M. pectoralis super-
cialis kvalitetniji mišić od M. iliotibi-
alis lateralis. Usporedbom !zikalno-
LFNJKTLJI QBSBNFUBSB OJKF VUWSêFOB
statistički značajna razlika M. pectora-
lis supercialis purana i pura. Iz nave-
denog slijedi da se !zikalno-kemijska 
svojstva M. pectoralis supercialis kod 
QBTNJOF /JDIPMBT J TUBSPTUJ QVSB 
UKFEBOBBQVSBOBUKFEBOBTUBUJTUJǏLJ
ne razlikuju značajno. M. pectoralis su-
percialis purana i pura bogatiji je na 
proteinima i siromašniji mastima od 
M. pectoralis supercialis brojlera.
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The e/ect of various types of poultry and chilling method on 
quality of meat
4VNNBSZ
The objective of this study was to examine the in!uence of di"erent kinds of poultry meat, di"erent muscles and primary processing 
on physicochemical properties of poultry meat. The measurements were done on M. pectoralis supercialis and M. iliotibialis lateralis. 
This research was carried out on 170 samples of poultry meat.  Physicochemical methods were used to determine the content of water, 
fat and proteins and pH. A signicant e"ect of chilling method on the water content of muscles was found by measurements. Further-
more, there was no signicant di"erence found between M. pectoralis supercialis of turkey hens and toms by means of chemical 
properties. Chemical properties of breast muscles of broilers and turkeys signicantly di"ered. 
Key words: poultry meat, broiler, turkey, composition, meat quality
Der Ein:uss von Hühnersorte und -geschlecht sowie des 
technologischen Kühlungsprozesses auf die Fleischqualität
;VTBNNFOGBTTVOH
Das Ziel dieser Arbeit war, den Ein!uss der Hühner!eischsorten, der einzelnen Muskeln und des technologischen Herstellungsproz-
esses auf physikalisch-chemische Hühner!eischeigenschaften zu prüfen. Zu diesem Zwecke wurden physikalisch-chemische Muskel-
parameter von M. pectoralis supercialis und M. iliotibialis lateralis bestimmt. Die Untersuchunen wurden auf 170 Hühner!eischmus-
tern durchgeführt. Durch physikalisch-chemische Methoden wurden der Anteil von Wasser, Fett, Proteinen und pH-Wert bestimmt. 
Die Resultate zeigten, dass der technologische Kühlungsprozess in der primären Behandlung im Schlachthof den Anteil von Wasser 
im Hühner!eisch wesentlich beein!usst. Durch den Vergleich der physikalisch-chemischen Parameter wurde zwischen M. pectoralis 
supercialis  des Truthahns und der Truthenne kein besonderer statistischer bedeutender Unterschied bestimmt, während derselbe 
zwischen Brustmuskel des Broilers und des Truthahns bestand.
Schlüsselwörter: Hühner!eisch, Broiler, Truthahn, Fleischqualität 
In:usso del tipo e del sesso del polame, e del processo 
tecnologivo di ra/reddamento alla qualità di carne
4PNNBSJP
Lo scopo di questo studio era esaminare l’in!usso del tipo della carne di pollame, di certi muscoli e del processo tecnologico di pro-
duzione alle caratteristiche sico-chimiche della carne di pollame. Per questa ragione sono stati determinati i parametri sico-chimici 
dei muscoli M. pectoralis supercialis e M. iliotibialis lateralis. Sono stati esaminati 170 campioni della carne di pollame. Con i metodi 
sico-chimici è stata determinata la percentuale di acqua, grasso, proteine e il valore del pH. I risultati hanno dimostrato che il pro-
cesso tecnologico del ra"reddamento nella prima fase del trattamento in macelleria ha un notevole in!usso alla quantità dell’acqua 
nella carne di pollame. Avendo paragonato i parametri sico-chimici non è stata scoperta un’importante di"erenza statistica tra i M. 
pectoralis supercialis di tacchini maschi e femmine, ma è stata determinata tra i muscoli pettorali di broiler e di tacchini.
Parole chiave: carne di pollame, broiler, tacchino, qualità di carne
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